Kandierte Frichte 1

Kategorien:  Frichte, Pralinen, Konfekt
Zutaten fur: 1 Rezept

ERG BT CA. 750 G

140 Gramm Zucker
5 Essl . Wasser
War nes Wasser
185 Gramm Gem schte frische; Frichte ca.

Anleitung:

Fruechte Z. B. Trauben, Mandarinenschnitze und Erd Fruechte waschen.
Zucker und Wasser in einen schweren Topf geben. Bei niedriger
Tenperatur erhitzen. Celegentlich unruehren, bis Der Zucker ganz
Auf gel oest ist. Chne Unruehren zum Kochen bringen. Kochen, bis Der
Sirup eine blasse Karanel farbe annimt. Den Topf sofort vom Herd
Nehnen und in eine Schuessel mt warnmem Wasser stellen. Die

ei nzel nen Fruechte oder Fruchtstuecke Vorsichtig in den Sirup
Tauchen. Auf ein leicht gefettetes Kuchengitter Oder Backbl ech | egen.
Auskuehl en und hart werden | assen. Zum Servieren In kleine
Petitfours-Fornmen | egen. Die Fruechte innerhalb von 24 Stunden
verzehren. Nicht im Kuehl schrank Lagern.



